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© Verfahren zur Herstellung einer homogenen und stabilen Fett/Zucker-Mischung und ihre Verwendung bei der 
Herstellung von Feinbackwaren, SuBwaren und gepufften Getreideprodukten 

© Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung ei- 
ner homogenen und stabilen Fett/Zucker-Mischung. Eine 
vorbestimmte Menge Zucker und/oder Zuckeraustausch- 
stoffe wird mit einer vorgelegten, vorbestimmten Menge 
an einer oder mehreren geeigneten tierischen und/oder 
pflanzlichen Fetten und/oder 6len und/oder hydrierten 
Fetten, die auf eine Temperatur im Bereich von 30 bis 
130°C vorerwarmt worden sind, unter Aufrechterhaltung 
der Temperatur der vorerwarmten Fette und/oder 6le in 
einem mit einem Ruhrwerk versehenen Behalter unter 
standigem Ruhren mit einer Drehzahl von mindestens 
300 min"\ vorzugsweise von 800 bis 6000 min" 1 , ge- 
mischt, bis sich eine stabile homogene Dispersion der 
Fett/Zucker-Mischung gebildet hat. Gegebenenfalls kon- 
■ nen vor oder wahrend des Mischvorganges geringere, 
f vorbestimmte Mengen an geeigneten Zusatzstoffen, be- 
• vorzugt Vitamine, Mineralstoffe, Spurenelemente, Starke, 
Aromastoffe und Antioxidantien, zugegeben werden. Die 
erhaltene homogene Dispersion wird abgefullt und kann 
bei Temperaturen im Bereich von 3 bis 30°C mindestens 
drei Wochen unverandert gelagert werden. 
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Beschreibung 

Vorliegende Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung einer homogenen und stabilen Fett/Zucker-Mischung und 
ihre Verwendung bei der Herstellung von Feinbackwaren, SuBwaren und gepufften Getreideprodukten. 

5 Verfahren zur Herstellung von gepufften Getreideprodukten, beispielsweise von Puffmais (= Popcorn) mit verschie- 
denen Zusatzstoffen, mit denen das Aussehen und der Geschmack der gepufften Getreidekorner verbessert werden sol- 
len, sind bereits bekannt. Die gepufften Getreideprodukte werden aus geeigneten rohen Getreidekomern, beispielsweise 
aus rohen Maiskornern, mil einem gewissen Feuchtigkeitsgehalt, z. B. im Bereich von 8 bis 15 Gew.-%, durch kurzfri- 
stiges Erhitzen, z. B. in einem Rostkessel, auf Temperaturen deutlich oberhalb des Siedepunkts von Wasser, z. B. auf 

10 Temperaturen von 150 bis 280°C, erzeugt, wobei das in den Getreidekomern enthaltene Wasser unter den Verfahrensbe- 
dingungen plotzlich verdampft und dabei die Komer unter \blumenvergroBerung aufplatzen. 

Zur Verbesserung oder Abwandlung des Geschmacks von gepufften Getreideprodukten ist es bekannt, verschiedene 
Zusatzstoffe, z. B. Fette oder Ole, Zucker, Salz, Aromastoffe und/oder Zuckeraustauschstoffe, nacheinander in getrenn- 
ten Schritten den aufzupuffenden Getreidekomern zuzusetzen, und zwar vor, wahrend oder nach dem PuffVorgang. Da- 

15 bei ist man bestrebt, die Verfahrensbedingungen so zu wahlen, daB sich die Zusatzstoffe, insbesondere Fett und Zucker 
oder Zuckeraustauschstoffe, moglichst gleichmaBig auf die gepufften Getreidekorner verteilen. 

Eine verbreitete Art der Erzeugung von frischem Popcorn erfolgt in relativ kleinen Popcom-Maschinen, die im we- 
sentlichen aus einem beheizbaren Rostkessel mit Ruhrwerk bestehen. Nach einer Aufwarmzeit des Rostkessels wird eine 
vorbestimmte Menge Fett in fester oder flussiger Form in den Kessel gegeben. Danach folgen ebenfalls dosierte Mengen 

20 an Maiskornern und an Zucker. Wahrend der Zugabe dieser Produkte ist das Ruhrwerk im Kessel in standiger Bewegung, 
urn die Ingredienzien miteinander zu vermischen und ein Anbacken insbesondere des Zuckers an der Kesselwand zu ver- 
hindern. Nach etwa 1 bis Wi Minuten bei einer Temperatur zwischen 130 und 280°C beginnt das Puffen der Maiskomer, 
die zumindest einen Teil des sie umgebenden Gernisches aus Fett und Zucker in ziemlich gleichmaBiger Verteilung auf- 
nehmen. Das fertige Popcorn wird dann aus der Popcorn-Maschine entfemt und kann portionsweise abgefullt werden. 

25 Bei den bekannten Verfahren zur Herstellung gepuffter Getreideprodukte unter Verwendung von Fett und Zucker oder 
Zuckeraustauschstoffen werden diese Zusatzstoffe in der Regel getrennt voneinander in einer bestimmten Reihenfolge in 
den Rostkessel zu den gepufften bzw. zu puffenden Getreidekomern zugegeben. Beispielsweise ist aus DE 33 35 781 Al 
ein Verfahren zur Herstellung von karamelisiertem oder zuckerglasiertem Popcorn bekannt, bei dem in einem beheizten 
Kessel zunachst Fett geschmolzen oder Ol eingegeben und erst dann Zucker hinzugefiigt wird. Durch diese Reihenfolge 

30 soil ein Anbacken des Zuckers an den Wanden des heiBen Kessels vennieden werden. In das entstandene Schmelzge- 
misch werden dann die rohen Maiskomer gegeben und erhitzt, bis sie puffen. Weitere Zusatze, wie ErdnuBkeme, Man- 
deln, Lebensmittelfarben oder Aromatrager, z. B. Schokolade, konnen in das Schmelzgemisch zusatzlich eingegeben 
werden. 

Aus DE-OS 40 01 069 ist ein Verfahren zur Herstellung von modiflziertem Popcorn bekannt, bei dem statt Zucker der 
35 Zuckeraustauschstoff Isomalt eingesetzt wird. Auch hier erfolgt die Herstellung durch stufenweise getrennte Zugabe der 
Ingredienzien in den Kochkessel in bestimmter Reihenfolge, narnlich zunachst Popmais und pflanzliches Fett, dann Iso- 
malt und Fruchtgeschmacksstoffe. Das Puffen erfolgt bei einer Temperatur von etwa 130 bis 150°C unter gleichzeitigem 
standigen Umruhren. 

Aus EP 0262791 Bl ist ein Verfahren zur Herstellung von mit einem Uberzug versehenen Popcorn bekannt, bei dem 

40 die Maiskomer zusammen mit Ol in einem GefaB mittels Mikrowellenenergie gerostet werden, wonach man auf den ge- 
rosteten Mais einen vorgefertigten SuBigkeitsriegel aus Backfett, Wasser, einem eBbaren Emulgiermittel und Zucker 
oder Maissirup auflegt, der durch Anwenden von Mikrowellenenergie auf dem gcrosteten Mais schmilzt und dabei auf 
dem Popcorn einen ttbcrzug bildet. Die Menge an Emulgiermittel in dem SuBigkeitsriegel muB mindestens 1 bis 2 Gew.- 
% betragen, um ein Abscheiden des Backfettes aus der fliissigen Emulsion wahrend des Abkiihlens zu verhindern. 

45 Die bekannten Verfahren zur Herstellung von fett- und zuckerhaltigen gepufften Getreideprodukten umfassen stets ge- 
sonderte Verfahrensschritte fiir die Zugabe von Fett und Zucker und/oder Zuckeraustauschstoffen in den Rostkessel. 
Demzufolge sind auch gesonderte Vorratsbehalter fur Fett und Zucker bzw. Zuckeraustauschstoffe erforderlich, aus de- 
nen die gewunschlen Mengen dieser Stoffe entnommen und dem Rostkessel zugefuhrt werden konnen. Dies ist ein ziem- 
licher apparativer und verfahrenstechnischer Aufwand. Eine Vereinfachung des Verfahrensablaufs, die eine leichtere 

50 Handhabung bei der Beschickung von Popcom-Maschinen und einen geringeren apparativen Aufwand vor Ort zur Folge 
haben wiirde, erscheint daher wiinschenswert. Dies gilt auch fur die Herstellung von feinen Backwaren und SuBwaren, 
insbesondere, wenn sie in groBen Mengen industriell erzeugt werden. 

Der vorliegenden Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, ein Verfahren zur Herstellung einer Fett/Zucker-Mischung zu 
schaffen, die homogen und so stabil ist, daB sie ausreichend lange Zeit lager- und transportfahig ist, so daB es moglich ist, 

55 die Fett/Zucker-Mischung zentral herzustellen, in Behalter abzufiillen und bei Bedarf an Popcorn- Hersteller oder andere 
Verbraucher, z. B. Feinbacker und SuBwarenhersteller, zu liefera, wo sie z. B. zur Herstellung fett- und zuckerhaltiger 
auf gepuffter Getreideprodukte, Feinbackwaren, SuBwaren u. dgl. vorteilhaft verwendet werden konnen. 

Zur Losung dieser Aufgabe wird erfindungsgemaB ein Verfahren zur Herstellung einer homogenen und stabilen Fett/ 
Zucker-Mischung vorgeschlagen, das dadurch gekennzeichnet ist, daB eine vorbestimmte Menge an Zucker und/oder 

60 Zuckeraustauschstoffen in zerklcinertcr kristalliner, amorpher oder siruposer Form mit einer vorgelegten, vorbestimmten 
Menge an einer oder mehreren geeigneten tierischen und/oder pflanzlichen Fetten und/oder Olen und/oder hydrierten 
Fetten, die auf eine Temperatur im Bereich von 30 bis 130°C vorerwarmt worden sind, gegebenenfalls unter Zufugen ge- 
ringerer, vorbestimmter Mengen an geeigneten Zusatzstoffen vor oder wahrend des Mischvorganges, unter Aufrechter- 
haltung der Temperatur der vorerwarmten Fette und/oder Ole in einem mit einem Ruhrwerk versehenen Behalter unter 

65 standigem Ruhrcn mit einer Drehzahl von mindestens 300 min' 1 gemischt werden, bis sich eine homogene Dispersion 
der Fett/Zucker-Mischung gebildet hat, die abgefullt und bei Temperaturen im Bereich von 3 bis 30°C mindestens drei 
Wochen unverandert gelagert werden kann. 

Fett und Zucker werden bisher z. B. bei der Herstellung von Back- und SuBwaren in Backereien, Konditoreien und in 
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der Back- und SuBwarenindustrie getrennt voneinander den ubrigen Komponenten zugesetzt oder bei Bedarf an Ort und 
Stelle kurz vorher zusammengemischt, in der Regel in Gegenwart von Wasser oder Milch und Emulgatoren, so daB sich 
eine fliissige, kurzfristig haltbare Fett/Zucker-Emulsion bildet. Diese ist fur die sofortige Verwendung bestimmt, da sie 
nicht so stabil ist, daB sie sich unverandert lagern und transportieren laBt Der Grund hierfur liegt darin, daB Fette bzw. 
Ole mit Zucker nicht ohne weiteres haltbare homogene Mischungen bilden. 5 

Es wurde nun uberraschend gefunden, daB sich unter den oben angegebenen erfindungsgemaBen Verfahrensbedingun- 
gen homogene Dispersionen von Fett/Zucker-Mischungen herstellen lassen, die erheblich stabiler als die herkGmmlich 
erzeugten Fett/Zucker-Mischungen sind und die sich daher uber langere Zeit, mindestens drei Wochen, bei 0 bis 30°C la- 
gern lassen und in dieser Zeit auch uber langere Strecken, z. B. 150 km, zu den Abnehmern transportiert werden konnen. 
Wahrend dieser Zeit treten keine oder nur sehr geringfugige Entmischungen auf, die rasch durch Riihren oder Schiitteln 10 
vollstandig beseitigt werden konnen. 

Abhangig von der gewahlten Zusammensetzung der Fettkomponente, konnen die fertigen Fett/Zucker-Mischungen 
bei Raumtemperatur fest oder fliissig sein. Die flussigen Endprodukte lassen sich leicht in geeigneten Behaltern abfullen. 
Die bei Raumtemperatur festen Endprodukte konnen bei erhohter Temperatur zweckmaBig in Blockform gegossen wer- 
den, wobei jeder Block so bemessen werden kann, daB er ein vorbestimmtes Gewicht, z. B. ein Gewicht von 200 g oder 15 
500 g, aufweist. 

Die uberraschend groBe Stabilitat der erfindungsgemaB erhaltenen Dispersion der Fett/Zucker-Mischung, die ohne Zu- 
satz von Wasser oder Emulgatoren erreicht wird, beruht offensichtlich auf einem Zusammenwirken von hoher Riihrge- 
schwindigkeit, die bei einer Drehzahl von mindestens 300 min -1 , vorzugsweise von 800 bis 6000 min" 1 und ganz beson- 
ders bevorzugt von 1000 bis 3000 min -1 liegt, uber eine ausreichend lange Zeit, die je nach der eingesetzten Gesamt- 20 
menge der Mischung zwischen 3 min und 1 h liegen kann, bei einer Temperatur im Bereich von 30 bis 130°C, vorzugs- 
weise von 40 bis 90°C, und einer dadurch unerwartet stattfindenden sehr feinen Zerkleinerung der Zuckerpartikel bis zur 
Pulverform ("Mikronisierung"). 

Grundsatzlich konnen zur erfindungsgemaBen Herstellung der Fett/Zucker-Mischung alle fur die Ernahrung geeigne- 
ten Fette und Ole eingesetzt werden. Bevorzugt werden als tierisches Felt Butterfett und als Pflanzenfett bzw. Pflanzenol 25 
Kokosfett, Palmkernfett, Rubol, Kakaobutter, Baumwollsaatol, Sonnenblumenol, Sojaol und/oder hydrierte pflanzliche 
Fette eingesetzt. Besonders bevorzugt wird als Fettkomponente eine Mischung aus 80 bis 97 Gew.-% Sojaol und/oder 
Riibol und/oder Kokosfett und/oder Sonnenblumenol und 20 bis 3 Gew.-% Butterfett und/oder Kakaobutter und/oder hy- 
drierte pflanzliche Fette eingesetzt. 

In dem erfindungsgemaBen Verfahren besteht die Zuckerkomponente bevorzugt aus Saccharose in roher oder raffinier- 30 
ter Form, insbesondere in Form von Kristallzucker. Andere vorzugsweise einsetzbare Zucker sind Fructose, Glucose, 
Glucosesirup, Galactose und/oder Milchzucker. Ferner kann die Zuckerkomponente ausschlieBlich oder neben den oben 
genannten Zuckern auch Zuckeraustauschstoffe aufweisen. Als solche werden Sorbit, Mannit, Xylit und/oder Maltit be- 
vorzugt eingesetzt. Die Zuckerkomponente sollte moglichst wasserfrei oder im Falle der Verwendung von Zucker in si- 
ruposer Form moglichst wasserarm sein. 35 

Das Gewichtsverhaltnis von Fett zu Zucker in der Fett/Zucker-Mischung ist nicht kritisch und kann daher sehr stark 
variieren, wobei die Wahl des Verhaltnisses vor allem von dem beabsichtigten Verwendungszweck, dem gewiinschten 
Aggregatzustand des Endproduktes (fest oder flussig) und der gewiinschten Geschmacksnote bestimmt wird. Durch Ver- 
suche wurde festgestellt, daB der Einsatz von ein oder mehreren Fetten und/oder Olen mit Zucker und/oder Zuckeraus- 
tauschstoffen im Gewichtsverhaltnis 1 : 5 bis 5 : 1 besonders gute Ergebnisse hinsichtlich der Qualitat der Endprodukte 40 
ergibt, weshalb diese Gewichtsverhaltnisse bevorzugt sind. Ganz besonders bevorzugt betragt das Gewichtsverhaltnis 
von Fettkomponente zu Zuckerkomponente 2 : 3 bis 1 : 1 . 

Die Temperatur in dem Bchalter liegt wahrend des Ruhrens der Fett- und Zuckerkomponenten im Bereich von 30 bis 
1 30°C, vorzugsweise im Bereich von 40 bis 90°C. Dabei erfolgt das Ruhren der Fett/Zucker-Mischung vorzugsweise mit 
einer Drehzahl von 800 bis 6000 min -1 , besonders bevorzugt mit einer Drehzahl von 1000 bis 3000 min*' 1 . 45 

Je nach dem beabsichtigten Verwendungszweck konnen der Fett/Zucker-Mischung vor oder wahrend des Mischvor- 
ganges geringere Mengen an Zusatzstoffen zugesetzt werden. Diese mussen selbstverstandlich lebensmittelrechtlich zu- 
gelasscn sein. 

Als Zusatzstoffe werden bevorzugt Vitamine, Mineralstoffe, Spurenelemente, Starke, Aromastoffe und/oder Antioxi- 
dantien in vorbestimmten Mengen eingesetzt. Diese Zusatzstoffe dienen der Qualitatsverbesserung der Lebensmittel, fiir 50 
die die erfindungsgemaB hergestellten Fett/Zucker-Mischungen verwendet werden sollen. Insbesondere die Verwendung 
dieser mit Zusatzstoffen versehenen Fett/Zucker-Mischungen bei der Herstellung von gepufften Getreideprodukten, 
z. B. von Popcorn, hat sich als sehr vorteilhaft erwiesen, weil die gepufften Getreideprodukte von sich aus ziemlich arm 
an den sogenannten Mikronahrstoffen (Vitaminen, Mineralstoffen, Spurenelementen) sind. Durch Versuche konnte fest- 
gestellt werden, daB diese Mikronahrstoffe die bei der erfindungsgemaBen Herstellung der Fett/Zucker-Mischung und 55 
bei der Herstellung der gepufften Getreideprodukte angewandten Temperaturen Uberraschend gut uberstehen, was z. B. 
auch ftir das thermisch ziemlich empfindliche Vitamin C gilt. 

Als Vitamine werden vorzugsweise Niacin, Pantothensaure, Folsaure, Biotin, Vitamin A, Bl, B2, B6, B12, Vitamin C 
und/oder Vitamin E eingesetzt, und zwar werden sie bevorzugt jeweils in einer solchen Menge der Fett/Zucker-Mischung 
zugesetzt, daB das fertigc Produkt 10 bis 300%, besonders bevorzugt 20 bis 100% der empfohlenen Tagesdosis dieser 60 
Vitamine pro 100 g fertiges Produkt enthalt. 

An Mineralstoffen und Spurenelementen kommen grundsatzlich alle diejenigen fiir den Einsatz im erfindungsgema- 
Ben Verfahren in Frage, die fur die Ernahrung und den Stoffwechsel des Menschen benotigt werden. Vorzugsweise wer- 
den an Mineralstoffen und Spurenelementen Natrium, Kalium, Calcium, Magnesium, Eisen, Zink, Kupfer, Mangan und/ 
oder Chrorn in Form von Carbon aten, Hydrogcncarbonaten, Phosphaten, Hydrogenphosphaten, Chloriden, Sulfaten, 65 
Gluconaten und/oder Fettsauresalzen und/oder Selen als Selenit oder Aminosaureselenverbindungen (sog. Selenhefen) 
eingesetzt. 

Um den mit dem erfindungsgemaBen Verfahren verfolgten Zweck erreichen zu konnen, werden die Mineralstoffe und/ 
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oder Spureneiemente bevorzugt in einer solchen Menge der Fett/Zucker-Mischung zugesetzt, daB das fertige Produkt 10 
bis 100% der empfohlenen Tagesdosis dieser Stoffe enthalt. 

Ferner kbnnen als Zusatzstoffe auch Starke, beispielsweise Mais- oder Weizenstarke, sowie Aromastoffe eingesetzt 
werden, vorzugsweise Butteraromastoffe, Vanillearomastoffe, Vanillin und/oder Ethylvaniilin. 
5 Als Antioxidantien werden bevorzugt Tocopherole, Ascorbinsaure und/oder deren Derivate eingesetzt. 

Die erfindungsgemafi hergestellte Fett/Zucker-Mischung kann allgemein uberali dort verwendet werden, wo Lebens- 
mittel mit einem Gehalt an Fett und Zucker und/oder Zuckeraustauschstoffen erzeugt werden sollen. Besonders vorteil- 
haft finden sie Verwendung bei der Herstellung von feinen Backwaren und SuBwaren, ganz besonders vorteilhaft zur 
Herstellung von gepufften Getreideprodukten. 
io Die Erfindung wird anhand von Beispielen weiter erlautert, wobei die in den Beispielen als Mikronahrstoffe aufge- 
fuhrten Metalle Natrium, Kalium usw. in Form von Carbonaten, Hydrogencarbonaten, Phosphaten, Hydrogenphospha- 
ten, Chloriden, Sulfaten, Gluconaten und/oder Fettsauresalzen und/oder Selen als Selenit oder Aminosaureselenverbin- 
dungen eingesetzt werden. 

15 Beispiel 1 

2 kg einer Fettmischung aus 97 Gew.-% Sonnenblumenol und 3 Gew.-% Kakaobutter wurden in einem mit einem 
Ruhrwerk (Ultra Hirrax) ausgeriisteten, beheizbaren Kessel auf 70°C vorgewarmt und anschlieBend 3 kg handelsiibli- 
cher, raffinierter Rohrzucker in den Kessel unter standigem Ruhren mit einer Drehzahl von 2000 min zugegeben und die 

20 Mischung unter Aufrechterhaltung der eingestellten Temperatur weitergeruhrt, Nach 10 min hatte sich eine homogene 
Dispersion gebildet, die nach dem Abkiihlen auf ca. 30°C in 1 kg-Kanister abgefullt wurde. Nach einer 4wochigen La- 
gerung des abgefullten Produktes bei Raumtemperatur (20°C) zeigten gezogene Proben, daB das Produkt sich nicht ver- 
andert hatte und insbesondere keine sichtbare Entmischung erfolgt war. 

3 kg der fertigen Fett/Zucker-Mischung wurden nach der 4w6chigen Lagerung an einen ca. 150 km entfemten Pop- 
25 cornhersteller geliefert und dort zur Herstellung von siiBem Popcorn verwendet. Die Fett/Zucker-Mischung erwies sich 

dabei als sehr gut handhabbar, und das erhaltene Endprodukt war einwandfrei und besaB eine gute geschmackliche Qua- 
litat. 

Die restliche Menge der fertigen Fett/Zucker-Mischung (ca. 2 kg) wurde an Ort und S telle auf ihre Eignung zur Pop- 
corn-Herstellung uberpruft. Zu diesem Zweck wurden jeweils 200 g der Fett/Zucker-Mischung einem mit Ruhrwerk aus- 
30 geriisteten, auf 250°C erwannten Rostkessel zugefiihrt. Dann wurden unter standigem Ruhren 300 g rohe Maiskomer zu- 
gegeben. Wahrend des Mischvorganges crfolgte kein Anbacken von Zucker oder Maiskomern an der Wand des Rostkes- 
sels. Die Fett/Zucker-Mischung wurde von den in kurzer Zeit aufpuffenden Maiskornem gleichmaBig aufgenommen. 
Das nach der Abkuhlung auf Raumtemperatur erhaltene fertige Popcornprodukt war von einwandfreier Qualitat und er- 
hielt sehr gute Geschmacksnoten. 

35 

Beispiel 2 

2 kg Butterfett wurden in einem auf 50°C vorgewarmten Rostkessel unter standigem Ruhren mit einem Ultra 1\irrax- 
Ruhrwerk mit einer Drehzahl von 600 min -1 mit 2 kg Zucker (Raffinade) gemischt. Nach ca. 15 min war eine homogene, 

40 flieBbare Dispersion entstanden, die man in blockformige Platten goB und erstarren liefi. Jeder erstarrte Block der Fett/ 
Zucker-Mischung hatte ein Gewicht von 200 g. 

Die Blocke wurden 2 Monate bei Raumtemperatur gelagert. Wahrend der Lagerung konnten keine nachteiligen Ver- 
anderungen, insbesondere keine Entmischung der Komponenten, beobachtet werden. Nach dieser Aufbewahrungszeit 
wurde ein 200-g-Block der Fett/Zucker-Mischung in einen auf 250°C vorerwarmten Rostkessel gegeben, wo er schnell 

45 fliissig wurde, und anschlieBend unter standigem Ruhren 300 g rohe Maiskorner zugegeben, die sich mit der Fett/Zucker- 
Mischung rasch vermischten und innerhalb von 5 min zumPuffen gebracht wurden. Das fertige Popcornprodukt war im 
Aussehen und Geschmack einwandfrei, die Oberflache des Popcorns leicht karamelisiert. 

Beispiel 3 

50 

3 kg halbhydriertes Sojaol, das bei 10°C fest und bei 20°C flussig ist, wurde in einem Rostkessel unter standigem Ruh- 
ren auf eine Temperatur von 90°C vorerwarmt und danach bei weiterem Ruhren mit einer Drehzahl von 3000 min -1 4 kg 
Zucker (Raffinade) langsam zugefugt. Es bildete sich innerhalb von 20 min eine homogene, flieBbare Mischung, die nach 
dem Abkiihlen in 5-1-Kanister abgefullt werden konnte. 

55 Nach einer Lagerung von 4 Wochen bei Raumtemperatur hatte sich das Produkt nicht merklich verandert. Es blieb 
flieBbar und konnte daher aus den Kanistern portionsweise, d. h. in vorbestimmter Menge, entnommen werden. Die flus- 
sige Konsistenz des Produktes machte es moglich, die Fett/Zucker-Mischung aus den Kanistern mit Hilfe einer geeigne- 
ten Pumpe abzupumpen und in einen Rostkessel zu iiberfuhren, wodurch diese Fett/Zucker-Mischung besonders leicht 
handhabbar und transportabel ist. 

60 Auch diese Fett/Zucker-Mischung wurde in der in Beispiel 1 ausfuhrlich beschriebenen Weise fur die Herstellung von 
Popcorn eingesetzt. Das erhaltene fertige Popcornprodukt enthielt das Fett und den Zucker gleichmaBig aufgenommen 
und verteilt. Die Qualitat des Endproduktes war einwandfrei und entsprach mindestens der Qualitat herkommlich herge- 
stellter entsprechender Popcomprodukte. 

65 Beispiel 4 

2 kg einer Fettmischung aus 80 Gew.-% Kokosfett und 20 Gew.-% Kakaobutter wurden in einem Rostkessel auf 60°C 
unter Ruhren erwarmt und danach unter weiterem standigen Ruhren mit einer Drehzahl von 400 min -1 4 kg Fructose und 
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die folgenden Mengen an Vitaminen zugesetzt und das Ganze 20 min homogenisiert: 



Vitamine 



Vitamin Bl 
Vitamin B2 
Vitamin B6 
Vitamin B12 
Niacin 

Pantothensaure 
Folsaure 
Biotin 
Vitamin A 
Vitamin E 
Vitamin C 



Zugesetzte Menge 
mg/kg Fett/Zucker- 
Mischung 
24 
40 
24 
0.08 
185 
160 
10 
2 
18 
240 
600 



10 



15 



Das erhaltene, bei der Kesseltemperatur fliissige Endprodukt wurde in blockformige Formen abgefullt und erstante 
beim Abkiihlen. Die festen PlatLen wurden 3 Monate bei Raumtemperatur gelagert und waren nach dieser Zeit nicht 
sichtbar verandert. 

Ein 200-g-Block der gelagerten, vitaminisierten Fett/Zucker-Mischung wurde in einem Rostkessel mit Riihrwerk zu- 
sammen mit 300 g rohen Maiskornem bei 180°C unter standigem Riihren vermischt und dabei die Maiskomer zum Puf- 
fen gebracht. Die Fett/Zucker-Mischung mit den Vitaminen wurde von den aufgepufiften Maiskornem gleichmaBig auf- 
genommen. Das erhaltene vitaminisierte Popcornprodukt zeigte im Aussehen und im Geschmack eine sehr gute Qualitat. 

Das vitaminisierte Popcorn wurde gemaB den von A.N. Sagredos, A. Huttmann und R. Rottgermann in Fette, Seifen, 
Anstrichmittel 88, 581 (1986) sowie A.N. Sagredos und W. Hartfiel, Fat Sci. Technol. 92, 522 (1990) beschriebenen Me- 
thoden analysiert. Die dabei ermittelten Mengen an Vitaminen im fertigen Popcornprodukt wurden zum Vergleich den 
dem Popcom-Ansatz vor dem Aufpuffen zugesetzten Mengen an Vitaminen gegeniibergestellt. Die Ergebnisse sind in 
Tabelle I zusammengestellt. 

Tabelle I 



20 



25 



30 



Vitamine Zugesetzte Menge Ermittelte Menge 35 
mg/lQO g Popcornansatz mq/lQO Q Popcorn 



Vitamin Bl 


0,77 


0,49 


Vitamin B2 


1,07 


0,45 


Vitamin B6 


0,96 


0,56 


Vitamin B12 


0,011 


0,008 


Niacin 


9,6 


8,5 


PantothensSure 


3,2 


1,5 


PolsSure 


0, 077 


0,031 


Biotin 


0,077 


0,042 


Vitamin A 


0,54 


0,29 


Vitamin E 


15,3 


7,8 


Vitamin C 


46,2 


17,1 



40 



45 



50 



Die Tabelle I zeigt, daB das untcr Einsatz der erfindungsgemaB hergestelllen vitaminisierten FeuTZucker-Mischung er- 
haltene Popcornprodukt mit den angegebenen Vitaminen deutlich angereichert ist. 55 

Beispiel 5 

2 kg einer Fettmischung aus 95 Gew.-% Rubol und 5 Gew.-% hydriertem Fett (Fritierfett) wurden in einem Rostkessel 
untcr Riihren auf 75°C erwarmt und danach unter weiterem standigen Riihren mit einer Drehzahl von 1200 min -1 1,4 kg 60 
Zucker (Raffinat) und die folgenden Mengen an Zusatzstoffen zugesetzt und das Ganze 30 min homogenisiert. 

Zusatzstoffe Zugesetzte Menge 

mg/kg Fett/Zucker- 
Mischung 65 
Vitamin C 2000 
Natrium 2400 
Kalium 3200 
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10 



15 



20 



25 



30 



35 



40 



45 



50 



55 



60 



65 



Calcium 


3000 


Magnesium 


1400 


Eisen 


200 


Zink 


160 


Kupfcr 


40 


Mangan 


20 


Chrom 


2 


a- + ^-Tocopherol 


2000 


Vanillin 


100 



Die Zusatzstoffe wurden durch intensives Ruhren in der Fett/Zucker-Mischung gelost bzw. dispergiert, wobei eine 
gleichmaBige Verteilung in der resultierenden homogenen Fett/Zucker-Dispersion erhalten wurde, die bei 4°C bis Raum- 
temperatur mindestens 3 Monate lang lagerfahig ist und bei Bedarf den Verbrauchern zugeliefert werden kann. 

In einem Kontrollversuch wurden 200 g der mit den Zusatzstoffen angereicherten Fett/Zucker-Mischung in der in Bei- 
spiel 4 beschriebenen Weise zur Herstellung eines sufien Popcornproduktes eingesetzt. Dabei wurde die Fett/Zucker-Mi- 
schung mit den Zusatzstoffen von den gepufften Maiskomern gleichmaBig aufgenommen. Die Ergebnisse sind in Tabelle 
II zusammengestellt: 



Zusatzstoffe 



Tabelle IT 

Zugesetzte Menge 
mg/lQQ a Popcornansatz 



Ermittelte Menge 
mg/lQQ g Popcorn 



Vitamin C 

Natrium 

Kalium 

Calcium 

Magnesium 

Eisen 

Zink 

Kupfer 

Mangan 

Chrom 

Tocopherole 
Vanillin 



80 

96 
128 
120 

56 
8 

6,4 
1,6 
0,8 
0,08 
80 
4 



34 
82 
218 
98 
101 

5,2 

6,8 

1,3 

0,77 

0,65 
48 

sensorisch 
ansprechend 



Das fertige, mit Mineralstoffen und Spurenelementen angereicherte und Antioxidantien und Vanillin enthaltende Pop- 
cornprodukt erwies sich als von einwandfreier Qualitat und einem ansprechenden, sehr angenehmen Vanillegeschmack. 

Patentanspruche 

1. Vcrfahrcn zur Herstellung einer homogenen und stabilen Fett/Zucker-Mischung, dadurch gekennzeichnet, daB 
eine vorbestimmte Menge an Zucker und/oder Zuckeraustauschstoffen in zerkleinerter kristalliner, amorpher oder 
siruposer Form mit einer vorgelegten, vorbestimmten Menge an einer oder mehreren geeigneten tierischen und/oder 
pflanzlichen Fetten und/oder Olen und/oder hydrierten Fetten, die auf eine Temperatur im Bereich von 30 bis 130°C 
vorerwarmt worden sind, gegebenenfalls unter Zufugen geringerer, vorbestimmter Mengen an geeigneten Zusatz- 
stoffen vor oder wahrend des Mischvorganges, unter Aufrechterhaltung der Temperatur der vorerwarmten Fette 
und/oder Ole in einem mit einem Ruhrwerk versehenen Behalter unter standigem Ruhren mit einer Drehzahl von 
mindestens 300 nun" 1 gemischt werden, bis sich eine homogene Dispersion der Fett/Zucker-Mischung gebildethat, 
die abgefullt und bei Temperaturen im Bereich von 3 bis 30°C mindestens drei Wochen unverandert gelagert wer- 
den kann. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB als Zucker Saccharose in roher oder raffinierter Form, 
Fructose, Glucose, Glucosesirup, Galactose und/oder Milchzucker eingesetzt werden. 

3. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB als Zuckeraustauschstoffe Sorbit, Mannit, Xylit und/ 
oder Maltit eingesetzt werden. 

4. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB als tierisches Fett Butterfett und als Pflanzenfett bzw. 
Pflanzenol Kokosfett, Palmkernfett, Rubol, Kakaobutter, Baumwollsaatol, Sonnenblumenol, Sojaol und/oder hy- 
drierte pflanzliche Fette eingesetzt werden. 

5. Verfahren nach den Anspriichen 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, daB ein oder mehrere Fette und/oder Ole mit 
Zucker und/oder Zuckeraustauschstoffen im Gewichtsverhaltnis 1 : 5 bis 5 : 1 eingesetzt werden. 

6. Verfahren nach Anspruch 5, dadurch gekennzeichnet, daB das Gewichtsverhaltnis 2 : 3 bis 1 : 1 betragt. 
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7. Verfahren nach den Anspruchen 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet, daB die Fett/Zucker-Mischung bei einer Tem- 
peratur im Bereich von 40 bis 90°C geriihrt wird. 

8. Verfahren nach den Anspruchen 1 bis 7, dadurch gekennzeichnet, daB das Ruhren der Mischung mit einer Dreh- 
zahl von 800 bis 6000 min" 1 erfolgt. 

9. Verfahren nach Anspruch 8, dadurch gekennzeichnet, daB mit einer Drehzahl von 1000 bis 3000 min" 1 geriihrt 5 
wird. 

10. Verfahren nach den Anspruchen 1 bis 9, dadurch gekennzeichnet, daB als Zusatzstoffe Vitamine, Mineralstoffe, 
Spurenelemenle, Starke, Aromastoffe und/oder Antioxidanden in vorbestimmten Mengen zugesetzt werden. 

11. Verfahren nach Anspruch 10, dadurch gekennzeichnet, daB als Vitamine Niacin, Pantothensaure, Folsaure, Bio- 
tin, Vitamine A, Bl, B2, B6, B12, C und/oder E eingesetzt werden. 10 

12. Verfahren nach Anspruch 10 oder 11, dadurch gekennzeichnet, daB die Vitamine jeweiis in einer solchen 
Menge der Fett/Zucker-Mischung zugesetzt werden, daB das fertige Produkt 10 bis 300% der empfohlenen Tages- 
dosis dieser Vitamine pro 100 g fertiges Produkt enthalt. 

13. Verfahren nach Anspruch 12, dadurch gekennzeichnet, daB die Vitamine in einer solchen Menge zugesetzt wer- 
den, daB das fertige Fett/Zuckerprodukt 20 bis 100% der empfohlenen Tagesdosis enthalt, 15 

14. Verfahren nach Anspruch 10, dadurch gekennzeichnet, daB an Mineralstoffen und Spurenelementen Natrium, 
Kalium, Calcium, Magnesium, Eisen, Zink, Kupfer, Mangan und/oder Chrom in Form von Carbonaten, Hydrogen- 
carbonaten, Phosphaten, Hydrogenphosphaten, Chloriden, Sulfaten, Gluconaten und/oder eines Fettsauresalzes 
und/oder Selen als Selenit oder Aminosaureselenverbindungen eingesetzt werden. 

15. Verfahren nach Anspruch 14, dadurch gekennzeichnet, daB die Mineralstoffe und/oder Spurenelemente jeweiis 20 
in einer solchen Menge der Fett/Zucker-Mischung zugesetzt werden, daB das fertige Produkt 10 bis 100% der emp- 
fohlenen Tagesdosis dieser Stoffe enthalt. 

16. Verfahren nach Anspruch 10, dadurch gekennzeichnet, daB als Aromastoffe Butteraromastoffe, Vanillearoma- 
stoffe, Vanillin und/oder Ethylvanillin eingesetzt werden. 

17. Verfahren nach Anspruch 10, dadurch gekennzeichnet, daB als Antioxidantien Tocopherol, Ascorbinsaure 25 
und/oder deren Derivate eingesetzt werden. 

18. Verwendung der gemaB den Anspruchen 1 bis 17 hergestellten Fett/Zucker-Mischung bei der Herstellung von 
feinen Backwaren, SuBwaren und insbesondere von gepufften Getreideprodukten. 

30 



35 



40 



45 



50 



55 



60 



65 
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